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0 nabiale.
' X XNTI,

Powolny w koncu wybijania $mietany ruch zbija kuleczki
tluszczowe w wigksze brytki 1 wtedy jest czas wyjaé je 1yzka
durszlakowa, przez ktora serowica przecieka. Z pozostatej ma-
Slank1 moZna jeszcze nieco masta wybié, albo wcale dobry ser
2zrobié.

Wyjete z maslnicy masto kladzie si¢ w plaskie nieckowate
naczynie, dobrze wyparzone 1 zimna woda splukane, do przero-
bienia. W tem naczyniu przewierca si¢ przy jedne] ze $cian po-
przecznych dziura do odeieku serowicy 1 zatyka sie szpuntem.

Przerobienie masta zaleZy na wydzieleniu z niego serowicy
1 na przygotowaniu go do diuzszego przechowania.

Majac maslo przerobié, trzeba mie¢ wzglad na to, czy ma
stuzy¢ zaraz do uzyeia, jako masto stolowe, czy sic ma
przerablaé na masto zapasowe.

Masto zapasowe musi by¢ jak najsilniej pzzerobione i do-
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brze osolone. Masto stolowe umys$lnie nie przerabia si¢ zbyt sil-
nie 1 albo si¢ wcale nie soli, albo tylko mato.

Masto zapasowe wiecej si¢ przemywa, nmiZ przegniata; masio
stofowe wiecej si¢ wygniata niz przemywa.

Przerabianie masta odbywa si¢ albo rekami, albo tyzka, albo

maszyna, przerablaczem zwana.
Przerabiania masta rekami nalezy zaniechaé zupelnie, trudno

bowiem o to, aby byly zupelnie czyste, zeby mianowicie po za
paznokciami brudu nie byl_o; wszelkl brud przeszediby w masto.
Ale i najczyscie)sze rece ogrzewaja si¢ 1 poca przy silnem prze-
rabianiu masla ; przytem 1 skora si¢ tuszczy 1 zanieczyszcza ma-
sto. Wiec chociaz mleczarka powinna z zupelnie czystemi rekam:
przystapi¢ do przerabiania masta, niech si¢ go niemi weale

nie dotyka.
Daleko lepiej przerabia¢é maslo duza tyzka bukowa,

jesli nie wiele jest masla.

Dla wiekszych gospodarstw najstosowniejszym jest przerabiacz
masta ksztattu maglownicy, na ktore) si¢ masto wygniata watkiem
karbowanym. Nie jest on drogi (8—10 zir.); wediug wzoru ta-

two go kaza¢ w domu zrobid.
Masto do przerabiania nie powinno by¢ ani zbyt twarde,

ani zbyt migkkie. Zbyt twarde bywa czasem w zimie w czas
mrozny. Postawi¢ je w cieptym lokalu, a zmigknieje.

Zbyt miekkie maslo nie da si¢ dobrze przerobi¢, to jest od
serowicy uwolni¢, i staje si¢ mazistem. Stwardnieje ono przy prze-
rabianiu w sposOb nastepujacy: Umieszczone w nieckach brytki
masta polewa si¢ bardzo zimna woda studzienny przez geste sito
i formuje sie z nich ostroznie jedna bryde, starajac si¢ fago-
dnem ci$nieniem wydzieli¢é z niej nieco serowicy. Nastepnie
przystepuje si¢ do solenia masta, jesli ma by¢ solonem. Na 1
kilo masta bierze sie¢ 16—34 gramow soli, zaleznie od tego, czy
ma by¢ predzej, czy pozniej uzyte. SOl powinna by¢ zupeinie
czysta i biala (warzonka), watkiem kuchennym rozdrobiona, ale
nie zbytecznie zmielona. Do solenia rozwatkowuje si¢ na stolnicy
cze$é masta w cienka warstwe, ktora sie posypuje sola, na nia
kladzie sie druga rozwatkowana warstwa, 1 ta sie sola posypuje,
poczem to samo robi sig Z trzecia warstwa 1 t* d. Tak warstwa-
mi ulozone masto, kladzie si¢ w takie naczynie, z ktérego wy-
dzielajaca sie z masta ciecz moze odciec mie stykajac sig z ma
stem. Naczynie to ustawia si¢ na 4—6 godzin w lecie w jak
najchlodniejszem lokalu, lub w naczyniu zimna woda napeinio-
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nem, a w zimie tam, gdzie nie ma mrozu. Przez 4—6 godzin
masto osiada, a sOl rozpuszeczona wyciaga z masta duzo serowicy,
ktéra odptywa. Po 4—6 godzinach przerabia sie masto grun-
townie. Jezeli przypadkiem rekami, to nie trzeba go tak miesi¢,
jak ciasto, tylko niem ciskaé o wilgotne niecki na wszystkie stro-
ny 1 wyciska¢ serowice. Jezeli tyzka, to wyparzona i zimng wo-
da spiukana, przeciagajac nia po kolei cale masto cienkiemi
warstwami. W obu razach trzeba niecki nachylié ku dziurce od- -
szpuntowanej, aby ma odciekala serowica przez podlozone sito,
na ktorem mate bryteczki masta pozostaja, Jezeli masto nie ma
by¢é solonem, to si¢ z powyiszego przepisu opuszcza to, co sie
do solenia odnosi. Czy si¢ masto przerabia rekami, czy tyzka,
zawsze jeszcze przynajmniej 10°/, maslanki w niem pozostaje.

Mniej je) pozostaJe po wygnieceniu przerabiaczem, ktéry i te
daje korzy$é, Ze si¢ barwa maslta wyré6wnywa.

Masto stotowe nie powinno si¢ tak silnie przerabia¢, jak
zapasowe, boby utracilo aromat 1 smak, jaki mu nadaja pozo-
stale czastki sernika 1 cukru mlecznego; zreszta byloby za twar-
de do uzycia. .

Za to masto zapasowe jak najsilniej przerabiaé nalezy, nie
zwazajac na utrate woni 1 smaku, bo 1m wiecej serowicy w ta-
kiem masle pozostato, tem predzejby w niem nastapit rozkiad
tworzacy lotne kwasy tluszczowe, tem predzejby masto zjelczalo.

Dla tego tez maslo stolowe jak najmniej przemywaé nale-

2y , z woda bowiem zanadto si¢ arotmatycznych czastek masla
wydziela.

Masto zapasowe za$ przemywa si¢ woda, ale takze nie nad-
to, boby si¢ masto stalo wodnistem, mi¢kkiem', mazistem, przez
co si¢ wydzielenie serowicy utrudnia.

Gdy masto dobrze jest przerobione, to powinno mniej wie-

ce] odpowiada¢ nastepujacym rozbiorom przez Aleksandra Miillera
zestawlonym.

W 100 czesciach
Powinno byé:  Smietany Masla Maslanki Wyploczyn sfonych

Thuszezuw 300 836 14

Sernika 2'6 08 o7 O 3

Cukru 1 kwasu mlek. 3:3 0-4 5-1 o1

Sol1 06 27 0-9 192

Wody 60-0 DD 889 (74
1000 100 100 100
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- W bardzo dobrze przerocionem masle znalazt Miiller: 879/,
ttuszezu, 0-5°/, sernika, 0:5°/, cukrui kwasu mlekowego, 119/,
soli i 10:1°/, wody. Im wiecej wody w masle, tem gorsze.
Sprzedaz masta, majacego wiecej niz 17°/, wody, nie powinna
by¢ dozwolona.

Jak korzystnem jest staranne obchodzenie si¢ z nabialem,
dowodza liczne doSwradczenia A. Miillera, ktory ze 100 kilo
rozmaicie uchodzonej $mietany, wyciagat 22 do 43 kilo dobrze
przerobionego masta. Co za ogrommna roéinica miedzy owa $mie-
tana, z ktore] wyciagnat zaledwie 22 kl. masla, a ta, z ktore;
prawie drugie tyle masta uzyskat.

W przecigeiu licza 26 litrow mleka na kilo masla; ale mo-
ze by¢ kilo masta i z 20 1 50 litrow mleka. Zalezy to od jako-
sc1 mleka, a jeszcze bardzie] od chodzenia kolo nabialu.

A kiedy mowa o stosunkun miedzy miara i waga, to zano-
tuje tutaj wage 1 litra wody, mleka $wiezego, masta i zebra-
nego mleka.

1 litr wody wazy . . : . . 1.000 kilo
1 ,, mleka Swiezego zaleznie od jakosei 1.029 — 1.034
1, masla " ¥ " & 0923 — 0,926
1 , zebranego mleka |, o - 1036 — 1-039

XXVIIL

Nadanie mastu powabnego pozorn nie malej jest wagi. Za
kilo stotowego masta placa ludzie zamozni 1 zir. 20 ct., do 2
zir. zaleznie od wewnetrzne] dobroci 1 zewnetrznego pozoru. Ta-
kie masto postawione na stole bogacza rekomenduje si¢ jego go-
Sciom 1 nabiera rozglosu, popytu i wyzsze] wartoscl. Najlepiej
na nabiale wychodza ci, ktéorzy nietylko przednia jako$cia, ale 1
powabnym pozorem zwabla zamoznych odbiorcow $wiezego masta
stotowego.

Konsumentow neci szczegOlnie 2z0ita barwa masta, ktore;
przy bardzo starannem obchodzeniu si¢ ze stésowne) paszy krow
nabiera. Mimo najlepszej woli gospodarza zdarza si¢ jednak, ze
masto przez czas miejaki jest biate, 1 w skutek tego traci na
warto§ci. Barwa zalezy gtownie od rodzaju tluszezow, ktore sie
z paszy w mleku wytwarzaja. Zielone pasze letnie wytwarzaja
przewaznie tluszcze plynne mocno zoite, podczas gdy pasza zi-
mowa, zwlaszeza stoma, braha 1 t. p. tworzy wiele tluszezow
twardych, fojowatych, bialych. Kto jest w stanie karmi¢ w zimie
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krowy dostatkiem dobrego siana, ten i w zimie bedzie mial ma-
sto zolte, zwlaszcza gdy 1 marchew pastewna czerwona wejdzie
w skiad racyi. Ale gdy komu, czy to z powodu paszy, czy ja-
kiego bledu w manipulacyi masto zbieleje, ten nie chcac zrazié
odbiorcéw, moze sztucznie zabarwi¢ maslo nastepujacym sposobem
nieszkodliwym :

Z marchwi czerwonej ogrodowej, surowej, skrobanej, oplo-
kanej, na tartce wytarte], wyciska si¢ przez czyste plétno sok,
ktorego do garnca $mietany wlewa si¢ Iyzke stotowa (ile garncy,
tyle lyzek). Z takiej $mietany zrobione masto nabiera Z0ltej bar-
wy 1 lepszego smaku. Na Szlazku marchew pierwej gotuja. Niekto-
rzy odradzaja zabarwia¢ masto sokiem marchwianym, utrzymujac,
ze takie masto po kilku dniach gorizknieje.

Innych zachwalanych sposobéw zabarwiania masta uzywaé nie
radzg. Nie radz¢ tez farbowaé masto zapasowe.

Podobnie jak z6ita barwa, przyneca takze kupca gustowna
forma masta $wiezego stolowego, ktore si¢ malemi partyami zna-
cznie drozej, niz masto zapasowe sprzedaje.

Zwykte oselki masta stotowego obwijaé nalezy cienkiem, bie-
lutkiem, mokrem plutnem, ukladajac je do transportu w paczke
tak, aby si¢ wzajemnie nie dotykaly. Najlepie] jednak kazaé so-
bie zrobi¢ u stolarza lub u blackarza forme, ktéra nadaje ma-
stu pewien ksztalt, wyciska na jego powierzchni jaki napis, lub
znak 1 zawiera w sobie pewna wage masta n. p. 'y kilo lub 1
kilo. Z formy wyjete masto ustawia si¢ na krotki czas w naczy-
nie $wieza woda napeinione, co mastu nadaje piekny pozor.

Aby bryte masta do formy poprzedzielaé, kraje si¢ je no-
zem drewnianym, nie malowanym. Uwaza¢ tez nalezy, aby na
masle nie zna¢ bylo palcow, ktérymi si¢ manipuluje.

Odwazajac osetki masta stotowego, ktore sie dalej, n. p.
z prowincyl do stolicy ma fransportowaé, nalezy do kazdego kilo
nadda¢ 10—20 gramow masta, poniewaz w czasie transportu
ulatnia si¢ z maslta dosy¢ wody, a zatem zmniejsza waga.

Masto stotowe natozone w czarke do uzytku, nalezy po czg-
Sciowem uzyeiu wyrOwnaé 1 dopeinlé czarke zimna woda, najle-
piej kawatkiem lodu, to si¢ do nastepnego uzytku nie zepsuje.

(Ciag dalszy nastapi)




